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RINGKASAN
Buah apel merupakan buah klinaterlk yaitu bersifat
lebih mudah rusak karena mempunyai kandungan a1r yang tlnggi
gehlngga mempunyai maga slmpan yang pendek. Upaya
memperpaniang masa si-mpan buah apel dilakukan dalam bentuk
olahan antara la in  sar ibuah,  manisan,  ee la j . ,  dan je lZy '
sedangkan olahan apel neniadi anggur apel belum banyak
diupayakan.
ly'dne atau minuman beralkohol adalah hasil fermentasi
sari buah anggur oleh khanir S.cereudstae (Rahman, 1992).
Sedangkan dalam bahasa Indoneeia rrrzrre dieebut iuga anggur.
Adapun angEur lni dapat dibuat dari berbagai macam
buah-buahan seperti nenas, p5-sang, berry, apel, dan
sebagainya. Proses pembuatannya meliputl sortasi, pencuclan,
Pengupasan, blanchin6, Penghancuran, penyaringan,
pasteurisasi, pendinginan, inokulasi starter, fermentasi'
dan pemeraman.
Tuiuan penelitian lni adalah untuk mengetahui Pengaruh
pengaturan pH awal dan varietas apel terhadap kualitas
anggur apel sehi-ngga dapat dihaeilkan anggur aPel yang
berkual i tas.
Dalam penelit ian ini digunakan aPel dengan varletas
yang berbeda dan pengaruh pengaturan pH awal- Hal- ini
berdasarkan kajian bahwa sari buah apel yang digunakan
sebagai substrat Perturrbuhan S. cereuisrce memPunyai PH yang
berbeda- Pada sari buah apel varietag rome beauty mempunyal
pH sekitar 3,41 sedangkan sarl buah apel varietas manalagi
mempunyai pH sekltar 4,L4. Sedangkan pertumbuhan khamlr s'
cerer.risrc.e yang digunakan dalam pembuatan anggur memerlukan
pH optimaL 4,0-4,5 maka perlu dilakukan pengaturan pH awal
yang sesuai pada sari buah apel.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan
aeak kelompok dengan desaln eksperimen tersarang aecara
faktorial dengan 2 faktor dan pengulangan masin8-masing 3
kali. Faktor I adalah varietas apel yaitu ronre becauty dan
manalagi sedangkan faktor II adala\pengaturan PH awal yaitu
pH  awa l  apeL  yang  t i dak  d i a tu r ;  4 ,0 :0 ,05 ;  4 ,5 :0 ,05 -
Anafisle yang dilakukan terhadap bahan baku neliPuti
total asan, kadar guLa reduksi dan pH, gedangkan pada anggur
apel adalah analisis total asan, kadar alkohol, kadar gula
reduksi, pH, warna, kekeruhan, dan uJi organolePtik (aroma
dan rasa)  -
Varietas apel dan pengaturan pH awal dalam anggur
berpengaruh nyata terhadap kadar atkohol, PH, total
kadar gula reduksl , kekeruhan, dan warna.
Berdasarkan haell penelltlan maka anggur apel
dlpll ih adalah varletas R. Beauty dengan Pengaturan pH
4,0:0,05 yang meni l ik l  kadar  a lkohol  6 ,31X;  to ta l  asam








Ka ta  Pengan ta r  - - - - - i
Daftar Is l . .  -
Da f ta r  Tabe l  . - - - - - i v
Daf ta r  Gambar .  - - - - - - v
Daf ta r  Lampt ran .  - - - - - - - v i '
I. PENDA}IULUAN
1.1 .  ta ta r  Be lakans . - . .  . - - - - - .1
1 .2 .  Permaea lahan-  - - - - - -4
1 .3 .  TuJuan  Pene} l t l an .  - - - - - . .4
II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1- Tlniauan Umum Buah Apel  - .  - .  -  -  -  -5
2 -L .1 .  KomPos ls i  K imta  Buah  Ape I  - - - - - -6
2 .2 -  Anqg l t r . . . .  - - - -7
2.2.L- Mlkrob Yang BerPeran Dalam
Pembuatan  Anggur .  . . . . . . .  -B
2.3.  Proses Pembuatan Anggur Secara Umum. -------1O
2.4- Faktor-Faktor Yang Mempengaruhl
Fermentas l  A lkoho l  . . . . .  -11
2.5. Pengaruh Pengaturan pH Awal Pada Pembuatan
Anggur  Ape I .  . . . . .  -  -13








4.1 .1 .  Bahan  Untuk  Proseg .  .  .  .  . .  .15
4 .L .2 .  Bahan  K ln la  Un tuk  Ana l l s le .  . . . .15
Alat
4 .2 .L .  A la t  Un tuk  ProeeE.  . . . . . .15
4-2 -2 -  A la t  Un tuk  Ana l le le -  - . . . .15
Metode Penelitian
4 .3 .1 .  Wak tu  Pene l l t l an  . - .16
4 .3 .2 .  Tempat  Pene l l t l an  . . .16
4 .3 -3 .  Rancangan  Pene l i t l an  . . . .16
4 .3 .4 .  Pe laksanaan  Percobaa t l . .  .  - . . . . .L7
11
4.4.  Pengamatan
4-  4 - t .
4 .4 -2 .
4 -4 -3 .
4 -4 .4 .
4 .4 .5 .
4 .4 .6 -
4 -4 .7 .
V . HASIL DAN PEMBAHASAN
Kada r  To ta l  Agam-  - - - - - . . ' 2O
Kada r  A l koho l  -  - . .  " 2O












5 .4  -
5 -5 .
5 -6 -




6t-rP r r -  -  -
Tota1 Asam.





Pemillhan Alternattf Terba ik -  . . . . . .  -  -38
VI. KESIMPUI,AN DAN SARAN
6-1- Kesimpulan.
6 .2 .  Sa ran . - - -




Tabel 1.  Junlah Produksi  Buah Apel  d l  Jana Tlmur --- .1
Tabe1  2 -  Konpos ig l  K im la  Buah  Ape l  pe r  1OO C bdd-  - - - - - - - - -7
Tabe1  3 .  Syara t  Mutu  Anggur . . . .  .  -  - . .8
Taber 4' Reta-rata Kadar Alkohor Anggur Apel dari
Var le tae  Ape f  Berbeda . .  - - - - - - - .24
Tabel 5. Rata-rata Kadar Alkohol Angeur ApeI dengan
Varietas ApeI dan Pengatursn pH Awal Berbeda- - - -25
Tabel 6- Rata-rata pH Anggur ApeI dart Varletae
Ape l  Berbeda . .  - - - - -26
Tabel ?. Rata-rata pH Anggur Apel dengan Varletas
Ape l  dan  Penga tu ran  pH Awa l  Berbeda-  - - - - - - -27
Tabel 8' Rata-rata Total Asaro Anggur Apel dari
Var le tas  APe l  Berbeda . .  - - - -29
Tabel 9. Rata-rata Total Aeam Anggur Apel dengan
Varj-etae Apel dan Pengat'uran PH AwaI Berbeda- - - -29
Tabe1 1O. Rata-rata Gula Redukel Anggur Apel darl
Var iebas  Ape l  Berbeda . .  . . . .  -  -  -3O
Tabel 11. Rata-rata GuIa RedukEl An8gur APeI dengan
Varietas Apet dan Pengaturan PH Awal Berbeda- - - -31
Tabel 12. Rata-rata Kekeruhan Anggur ApeI dari
Var ie taa  APeI  Berbeda- .  . . .  -33
Tabel 13. Rata-rata Kekeruhan'Anggur Apel dengan
Varietas APel dan Pengaturan pH Awal Berbeda- - - -34
Tabel 14- Rata-rata warna Ang€ur Apel darl varletae
Ape l  Berbeda . .  . - . - - .35
Tabel 15- Rata-rata Warna Anggur Apel dengan Varletae
Apel dan Pengaturan pH Awal Berbeda. - -. - - - -35
Tabel 16. Rata-rata UJI Kesukaan Rasa Anggur Apel dengan
Varietae ApeI dan Pengaturan plt AwaI Berbeda- - - -37
Tabel 17. Rata-rata UJ1 Keeukaan Aroma Anggur APel dengan
Varletas ApeI dan Pengaturan pH Awal Berbeda. - - -38




Gambar 1. Penampang Buah Apel. - - - - -5
Ganbar 2. Diagram Alir Penbuatan AngEur Secara Umum- - - -. -10
Gambar 3- Dlagrasr A11r Penelitlan Penbuatan Ang€ur Ape1"19
Ganbar 4- Diagran Allr Peurbuatan Starter Anggur Apel" " '47
Gambar 5- Hubungan Antara Varietag ApeI dan Pengaturan
pH AwaI TerhadaP l<adat Alft.otlol AngEur ApeI - - - - .25
Gambar 6- Hubungan Antara Varletas ApeI dan Pengaturan
pH Awal TerhadaP pH Anggur Apel- - - - -28
Gambar 7- Hubungan Antara Varletae Apel dan Pengaturan
pH Awal TerhadaP Tota.L ,{sam Anggur Apel- - - - - - - -3O
Gambar 8. Hubungan Antara Varletas ApeI dan Pengaturan
pH Awal TerhadaP 6ula ReduJtsd Anggur Apel- -----32
Gambar g. Hubungan Antara Varletae Apel dan Pengaturan
pH AwaI  Terhadap l (e l<eruhan Ang8ur  Apel . . . . - - - - -34
Gambar 10. Hubungan antara Varletae Apel dan Pengaturan
pH Awal TerhadaP tlarno Anggur Apel- - - - ' -. -36
DAFTAR LAT'FIRAN
Halaman
Larnpiran 1. Pembuatan Starter Anggur ApeI- .-..-46
Lampiran 2. Lenbar Uj1 Organoleptlk. ....48
Lamplran 3. Analloa Bahan Baku. .. - -49
Lampiran 4.  Haei l  Anal lea S1dlk  Ragan Kadar  Alkohol . . . . . .50
Lamp l ran  5 .  Hae l l  Ana l l ea  S ld l k  Ragam p t t . . .  . . . . . . . . 51
Lampiran 6.  Hasi l  Anal lea Std lk  Ragan Tota l  Aeam. .  - . .  - . . .52
Lamplran 7-  Hasl l  Anal lea Sld lk  Ragan Gula Reduksi . . . . . . .53
Lamplran 8. Hasll Anallea Sldlk Ragagl Kekeruhan ....54
Lamplran 9.  Hael l  Anal lea Sld lk  Ragan Warna.  - . .  -  - . .55
Lampiran 1O. Haell Anallea SldLk Ragan UJt Keoukaan Rasa..56
Lamplran 11. Hasil Anallsa Sldik Ragam UJI Keeukaan Aroma.57
Lanpiran 12. Perhltungan Penganbilan Keputusan-- ....58
Lamplran 13. Jalur Reakel Enb&n lleyerhof Pornas- ...-61
Lanpi ran 14.  S lk lus Trr  Carboxyt ic  Actd.  - . . .  - . .62
vl-
